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INTISARI 
Nanas merupakan salah satu tanaman buah yang sudah lama dikenal luas 
oleh masyarakat. Nanas bukan merupakan tanaman asli Indonesia, tanaman ini 
berasal dari benua Amerika. Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari 
pengaruh konsentrasi penstabil CMC dan sukrosa terhadap karakteristik sari 
bonggol nanas (Ananas comosus l. merr) instan dengan metode kokristalisasi. 
Manfaat dari penelitian ini adalah menambah wawasan untuk penelitian, 
menambah serta mengembangkan IPTEK mengenai sari bonggol nanas sebagai 
olahan pangan, dan untuk mengangkat bahan baku lokal yang belum di 
manfaatkan sehingga memiliki nilai tambah serta meningkatkan nilai guna dan 
nilai ekonomis dari sari bonggol nanas. 
Metode rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 
pembuatan kokristalisasi sari bonggol nanas adalah rancangan percobaan faktorial 
3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK), dilakukan  3 (tiga) kali ulangan, 
sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Variabel percobaan terdiri dari 
konsentrasi penstabil CMC (p) dan sukrosa (s). Respon pada penelitian ini adalah 
respon kimia, yaitu kadar gula reduksi, kadar serat kasar, kadar vitamin c, kadar 
air. Respon fisik yaitu waktu larut. Respon organoleptik meliputi aroma, warna 
dan rasa. 
Hasil penelitian didapat pengujian kadar vitamin C sari bonggol nanas 
pada pendahuluan didapat sebesar 55,73 mg/100 gram, kadar reduksi sari bonggol 
nanas sebesar 18,92 %, dan kadar serat kasar pada sari bonggol nanas didapat 
sebesar 0,953%. Hasil pengujian penelitian utama bahwa konsentrasi penstabil 
CMC dan sukrosa berpengaruh terhadap kadar air, waktu larut, respon 
organoleptik yaitu warna dan aroma. Interaksi antara konsentrasi penstabil dan 
sukrosa berpengaruh kadar air, waktu larut respon organoleptik warna, dan roma.   
 
Kata Kunci : kokristalisasi, sari bonggol nanas, penstabil cmc dan sukrosa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
ABSTRACT 
Pineapple is one of the fruit plants that has long been widely known by the 
public. Pineapple is not native to Indonesia, this plant comes from the American 
continent. The purpose of this study was to study the effect of CMC stabilizer and 
sucrose concentration on the characteristics of instant pineapple cork extract 
(Ananas comosus L. merr) with the cocrystallization method. The benefit of this 
research is to add insight to the research, add and develop science and technology 
regarding pineapple hump juice as food preparations, and to lift local raw 
materials that have not been utilized so that they have added value and increase 
the use value and economic value of pineapple corm. 
The experimental design method used in the study of cocrystallization of 
pineapple hump juice was a 3 x 3 factorial experimental design in a randomized 
block design (RBD), carried out 3 (three) times repetition, to obtain 27 
experimental units. The experiment variable consisted of CMC (p) and sucrose (s) 
stabilizer concentration. The response in this study is the chemical response, 
namely reducing sugar content, crude fiber content, vitamin C content, water 
content. Physical response is soluble time. Organoleptic responses include aroma, 
color, and taste. 
The results showed that the levels of vitamin C extract of pineapple extract 
in the introduction were 55.73 mg / 100 grams, the reduction level of pineapple 
cusp extract was 18.92%, and the crude fiber content of pineapple cusp extract 
was 0.953%. The results of the main research testing that the concentration of 
CMC stabilizer and sucrose affect the water content, soluble time, organoleptic 
response, namely color, and aroma. The interaction between stabilizer and sucrose 
concentrations influences the water content, when soluble the organoleptic 
response to color, and Rome. 
Keywords: crystallization, pineapple hump, CMC stabilizer, and sucrose. 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
BAB I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1.  Latar Belakang Penelitian 
 Nanas merupakan salah satu tanaman buah yang sudah lama dikenal luas 
oleh masyarakat. Nanas atau pineapple bukan merupakan tanaman asli Indonesia. 
Tanaman ini berasal dari benua Amerika (Rukmana, 1996). Produksi nanas 
Indonesia cukup besar. Berdasarkan Angka Tetap (ATAP) tahun 2015 produksi 
nanas mencapai 1,73 juta ton. Berdasarkan data rata-rata produksi tahun 2011-
2015, sebanyak 73,08% produksi nanas Indonesia dipasok dari Provinsi Lampung, 
Jawa Barat, Sumatera Utara, Jawa Timur, dan Jambi. Lampung memberikan 
kontribusi terbesar terhadap produksi nanas Indonesia, yaitu sebesar 32,77%, 
diikuti oleh Jawa Barat (10,39%), Sumatera Utara (12,78%), Jawa Timur (8,92%), 
dan Jambi (8,23%), sedangkan provinsi-provinsi lainnya memberikan kontribusi 
terhadap produksi nanas Indonesia kurang dari 7% (Kementrian Pertanian 2016). 
 Sedangkan di Kabupaten Subang, nanas berkembang di beberapa 
kecamatan dengan ketinggian tempat dari 300-500 meter dari permukaan laut 
antara lain di kecamatan Jalancagak, Cisalak, Cijambe, Kasomalang, Subang, 
Tambakmekar. Serang Panjang, Ciater. Jumlah produksi buah nanas di Kabupaten 
Subang 64,321,494 ton (Sumber: Dinas Pertanian Tanaman Pangan Kabupaten 
Subang, 2013). 
  
 
 Buah nanas selain dikonsumsi dalam bentuk segar juga diolah menjadi 
berbagai produk seperti sirup, sari buah, selai, jeli, asinan, manisan, keripik atau 
buah yang dibotolkan atau diawetkan dengan cara pengalengan. Proses 
pengolahan nanas ini limbah hati nanas serta bagian lain yang tidak dimakan. 
Limbah buah bonggol nanas merupakan limbah padat yang dihasilkan dari pabrik 
atau pengrajin pengolahan buah nanas. Dari pabrik pengolahan buah nanas hasil 
pengrajin di daerah Desa Tambaksari Kecamatan Jalancagak Kabupaten Subang. 
Dari 100 kg buah nanas segar varietas Cayenne didapatkan limbah bonggol nanas 
sebanyak 35 %, limbah kulit dan sisa irisan daging buah diperoleh sebanyak        
12 %, sedangkan sisanya sebagai daging buah sebanyak 53 %. Sedangkan sisanya 
dibuang sebagai limbah. Sehingga limbah nanas semakin lama semakin 
menumpuk dan umumnya hanya dibuang sebagai sampah atau pakan ternak. Hal 
tersebut membuka peluang dalam pemanfaatan limbah nanas berupa bonggol 
nanas. Sebagaimana diketahui bahwa bahan-bahan sisa ini didalamnya masih 
terkandung sari buah yang mengandung gula dan asam. Menurut Pracaya (1985) 
dalam Sucipto (2006), terkandung gula sebanyak 75 sampai 85%, asam sitrat 7 
sampai 9%, protein 2,4 sampai 4% serta mineral-mineral seperti kalium, kalsium 
dan magnesium yang merupakan media yang baik untuk pertumbuhan 
mikrooganisme.  
 Bonggol nanas tanpa perlakuan tidak akan tahan lama, karena mengalami 
kerusakan dengan cepat yang di tandai dengan timbulnya bau yang kurang enak 
(bau asam). Untuk menyimpan dan memperpanjang daya simpan, juga memberi 
nilai ekonomi pada bonggol nanas maka perlu dikembangkan cara-cara 
  
 
pengolahan sekaligus pengawetan bonggol nanas. Untuk menangani limbah hati 
nanas agak tidak terbuang begitu saja, cara yang akan dilakukan dalam penelitian 
ini salah satunya adalah dengan mengolah bonggol nanas menjadi olahan 
minuman instan dengan metode kokristalisasi sari bonggol buah nanas. Pemilihan 
bonggol buah nanas (Ananas comasus l. merr) varietas cayenne sebagai bahan 
baku pembuatan kokristalisasi sari bonggol buah nanas, karena semakin 
berkembangnya industri pengolahan buah nanas maka akan meningkatkan harga 
nilai jual itu sendiri. Dimana bonggol nanas merupakan hasil samping dari 
pengolahan industri tersebut, harganya relatif murah, dan buah ini tidak mengenal 
musim sehingga dapat diperoleh dengan mudah (Firmansyah, 2008).  Pengolahan 
buah-buahan menjadi kokristalisasi sangat bermanfaat untuk pengawetan dan 
penganekaragaman produk pangan, seperti halnya dengan pengolahan limbah 
bonggol nanas menjadi olahan kokristalisasi sari bonggol buah nanas yang 
merupakan salah satu alternatif pengolahan dari limbah industri pengolahan buah 
nanas. 
 Kokristalisasi sari bonggol nanas adalah  merupakan usaha pengembangan 
produk minuman instan olahan buah, yaitu mengolah bonggol nanas yang diambil 
sari bonggolnya menjadi kristalisasi yang dicampur sukrosa (gula pasir). Proses 
kokristalisasi sari bonggol nanas meliputi penambahan sukrosa. Menurut 
(Burhanudin 2003), penambahan sukrosa ini akan dapat berpengaruh terhadap 
karakteristik kokristalisasi salah satunya adalah tekstur, rasa, dan warna yang 
diinginkan, serta untuk memperoleh kristalisasi dengan penampakan yang baik. 
  
 
 Prinsip dari kokristalisasi adalah berdasarkan proses kristalisasi gula 
dengan cara proses larutan gula lewat jenuh dan bubur buah pada proses 
pemanasan. Berdasarkan SNI 01-4320-1996, minuman tradisional berbentuk 
serbuk harus memiliki kadar air maksimal 3 % b/b, kadar abu maksimal 1,5 % 
b/b, dan jumlah gula maksimal 85 % b/b. 
 Penambahan sukrosa dalam pembuatan kokristaisasi yaitu untuk membuat 
larutan lewat jenuh sehingga mengkristalkan sari bonggol nanas untuk dijadikan 
produk minuman instan, keuntungan penggunaan sukrosa harga relarif murah, 
dapat larut dengan cepat, memiliki masa simpan yang cukup lama, relatif stabil 
terhadap pengaruh suhu panas, serta memberikan aroma yang baik. Menurut 
(Bennion dkk., 1980, dalam Iffah 2006). Kadar sukrosa yang terlalu rendah tidak 
dapat menyilimuti bubur buah yang berfungsi sebagai inti sel pada granula 
mikrokapsul. Sebaliknya, kadar sukrosa yang terlalu tinggi akan memberikan rasa 
yang kurang seimbang antara bubur buah dan rasa manis dari sukrosa, sehingga 
flavor asli dari buah tidak akan terasa. Menurut (Ngakan, 1994, dalam Siddiq 
2005), apabila suhu terlalu panas dan air yang terkandung dalam gula tersebut 
habis maka akan terjadi browning atau warna coklat yang tidak dikehendaki dan 
tidak higroskopi, serta memiliki masa simpan yng cukup lama. 
 Metode kokristalisasi merupakan salah satu teknik dalam proses 
mikroenkapsulasi, Mikroenkapsulasi dapat didefinisikan sebagai langkah atau 
aktivitas yang secara umum mirip dengan teknologi pengemsan yang dalam hal 
ini pengemasan suatu zat padat, cair atau gas ke dalam suatu bentuk mikrokapsul 
  
 
yang sewaktu-waktu dapat melepaskan zat tersebut dalam kondisi tertentu. 
(Ngakan, 1997). 
 Kokristalisasi hanya dapat terjadi jika larutan sukrosa keadaan lewat 
jenuh. Pada larutan sukrosa super jenuh yang diproses melalui pengkonsentrasian, 
ditambahkan material aroma dengan proses pengadukan yang akhirnya 
menyebabkan campuran sukrosa dan bubur buah mengalami kristalisasi (Ngakan, 
1994 dalam Siddiq, 2005). 
 Bonggol nanas sendiri mempunyai daya serat yang tinggi sehingga dapat 
menyebabkan penggumpalan atau pengendapan pada suatu produk sehingga perlu 
penambahan bahan penstabil. Bahan penstabil adalah zat yang dapat 
menstabilkan, mengentalkan atau memekatkan makanan yang dicampur dengan 
air untuk membentuk kekentalan tertentu. Penstabil yang digunakan adalah 
carboxy methyl celllose (CMC). CMC berfungsi untuk mempertahankan 
kestabilan minuman agar partikel padatannya tetap terdispersi keseluruh bagian 
sehingga tidak mengalami pengendapan. CMC dapat memperbaiki citarasa, warna 
dan konsistensi (Kamal 2010). Menurut Tranggono (1988) dalam Siddiq (2005). 
Untuk mencegah pembentukan gumpalan atau endapan partikel-partikel koloid 
yang dapat mengurangi nilai penampakan diperlukan penambahan penstabil 
seperti CMC. 
 Berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi penstabil dan sukrosa terhadap karakteristik 
kokristalisasi sari bonggol nanas.  
 
  
 
1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka masalah yang dapat 
diidentifikasi sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi penstabil pada karekteristik kokristalisasi 
sari bonggol nanas? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi sukrosa pada karakteristik kokristalisasi sari 
bonggol nanas? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi penstabil dan konsentrasi 
sukrosa terhadap karekteristik kokristalisasi sari bonggol nanas ? 
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
 
 Maksud penelitain ini adalah untuk memanfaatkan limbah padat dari 
industri pengolahan buah nanas dengan cara mengolahnya menjadi kokristalisasi 
bonggol nanas. 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
penstabil dan sukrosa untuk pembuatan kokristalisasi sari bonggol nanas instan 
sehingga dihasilkan kokristalisasi sari bonggol nanas dengan karekteristik yang 
baik. 
1.4.  Manfaat Penelitian 
 Manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah: 
1. Memanfaatkan limbah hasil samping industri pengolahan buah nanas. 
2. Menambah jenis penganekaragaman produk olahan dari limbah bonggol nanas. 
3. Meningkatkan nilai ekonomis dari limbah bonggol nanas. 
4. Menambah wawasan bagi pembaca, khususnya bagi penulis. 
  
 
 
1.5.  Kerangka Pemikiran 
 Menurut Jackson and Lee (1991) dalam Hartati (2005). Kokristalisasi 
merupakan salah satu teknik mikroenkapsulasi, sehingga berbicara mengenai 
kokristalisasi tidak terlepas dari konsep mikroenkapsulasi. Mikroenkapsulasi 
adalah salah satu proses penangkapan lapisan padat cair atau gas dalam lapisan 
polimer tipis (Reineccius, 1994) dalam (Hartati 2005). 
 Prinsip dari kokristalisasi adalah berdasarkan proses kristalisasi gula 
dengan cara proses larutan gula lewat jenuh dan bubur buah pada proses 
pemanasan. Banyak cairan yang mudah menguap dapat dimikroenkapsulasi 
kemudian dikeringkan menjadi bentuk serbuk (Ngakan. 1994). 
 Peranan gula yang lainnya adalah dapat menyempurnakan rasa manis dan 
cita rasa lain, memberikan rasa berisi karena dapat meningkatkan kekentalan, 
dapat membantu transfer panas. Selama proses, mengisi ruang kosong antara buah 
yang satu dengan yang lainnya, dan dapat memeberikan perbaikan aroma bagi 
bahan yang diawetkan (Buckle et al., 1987). 
 Bahan dinding kapsul yang digunakan pada teknik kokistalisasi adalah 
gula putih (sukrosa). Sebagai bahan dinding kapsul dengan pertimbangan 
harganya relatif murah, dapat larut dengan cepat, relatif stabil terhadap pengaruh 
panas dan memiliki masa simpan yang cukup lama pada suhu ruang (Chen, 1988 
dalam Ngakan 1997). Menurut Triyono (2007) konsentrasi gula yang paling 
terbaik dari mikrokristalisasi nanas yaitu 50% terhadap bubur buah nanas, dengan 
kadar air 48,05%, padatan terlarut 47,75% Brix, gula non reduksi 36%, total asam 
0,68, dan pH 3,55 terhadap bubur buah nanas. Menurut Didi (2004) produk 
  
 
mikrokristal terbaik dari keseluruhan respon diperoleh pada konsentrasi sukrosa 
55%, karena dilihat dan diuji organoleptik merupakan sampel yang paling disukai 
panelis dengan kadar gula total sebesar 87,31% dan kadar vitamin C sebesar 89,33 
mg/100 g. 
 Dalam penelitian Iswahyudi (2003) menyatakan bahwa dengan adanya 
penambahan tepung gula yang tinggi sehingga menyebabkan gula tersebut dapat 
membungkus bubur buah dan sekaligus memperbesar luas permukaan serta 
menambah total padatan, akibatnya rasa manis yang umumnya lebih disukai 
menjadi lebih dominan lagi. 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap flavour sirsak, 
bahwa untuk setiap 100 gram sukrosa bahan inti beberapa bubur buah digunakan 
30-40 gram, untuk tercapainya kristalisasi produk. Hal ini membuktikan bahwa 
teknik kokristalisasi dapat tercapai jika penambahan sukrosa jumlahnya lebih 
besar dari bubur buah (Rofiah, 1992). 
 Dalam penelitian Kaharmudzakir (1999) perbandingan sukrosa tinggi pada 
proses kokristalisasi sari wortel memberikan warna yang lebih cerah dibandingkan 
dengan perbandingan sukrosa yang rendah yang memberikan warna yang terlihat 
sedikit lebih tua. Menurut penelitian Putty (2001) perbandingan antara bubur lidah 
buaya dengan sukrosa yang terbaik adalah 1 : 2. 
 Penambahan CMC menyebabkan total gula semakin meningkat karena 
struktur CMC merupakan polisakarida dan memiliki rantai polimer yang terdiri 
dari unit molekul selulosa yang berbentuk rantai linier dan memiliki banyak 
  
 
komponen glukosa, sehingga dengan semakin bertambahnya CMC maka akan 
meningkatkan total gula (Fitriyaningtyas dan Widyaningsih, 2015). 
 Menurut peraturan Mentri Kesehatan R.I. No. 722/Men. Kes/Per/XI/88, 
penambahan CMC untuk minuman biasa digunakan secukupnya. Sedangkan 
menurut Priatmoko (1981) dalam Sofyanti (2007), sari lidah buaya dengan 
penambahan CMC 0,2-0,4% dapat dipertahankan kestabilannya. Rahayu (2003) 
dalam penelitiannya bahwa penambahan konsentrasi CMC 0,2% merupakan 
perlakuan terbaik pada pembuatan mikrokristalisasi wortel. 
1.6.  Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka dapat diambil 
suatu hipotesis bahwa : 
1. Diduga bahwa konsentrasi penstabil CMC berpengaruh terhadap 
karakteristik kokristalisasi sari bonggol nanas. 
2. Diduga bahwa konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik 
kokristalisasi sari bonggol nanas. 
3. Diduga interaksi penstabil CMC dan sukrosa berpengaruh terhadap 
karakteristik kokristalisasi sari bonggol nanas. 
1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian 
 Waktu penelitian dimulai bulan Januari 2018 sampai dengan selesai. 
Tempat Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian jurusan Teknologi 
Pangan, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. 
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